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Kodok merupakan salah satu komoditas yang penting dalam sektor 
perikanan di Indonesia. Ditinjau dari nilai gizinya, daging paha kodok 
merupakan sumber protein hewani baik yang juga kaya akan vitamin dan 
mineral. Daging paha kodok yang akan diekspor mempunyai 
permasalahan sumber daya yang kian menyusut serta mengalami 
penolakan di negara tujuan ekspor yang disebabkan mutunya rendah 
karena mengandung bakteri patogen. Masalah yang umumnya dialami 
dalam pemasaran produk komoditas kodok di luar negeri adalah mutu 
produk yang rendah akibat terkontaminasi bakteri Salmonella sp. Kodok 
hidup mudah mati bila selama penangkapan atau penyimpanan 
mengalami perlakuan fisik dan kondisi lingkungan yang tidak sesuai.  
Paha kodok segar yang akan diolah menjadi frozen froglegs harus 
merupakan paha kodok yang diperoleh dari kodok hidup dan dijaga 
kesegarannya dengan pendinginan. Hanya paha kodok yang bersih, sehat, 
dan memenuhi standar mutulah yang dapat diterima dan diproses lebih 
lanjut. Penanganan pasca panen harus mampu mengurangi pencemaran 
dan mortalitas, maka harus segera dibersihkan sehingga menghilangkan 
kotoran serta mengurangi jumlah bakteri yang ada. Kodok yang sudah 
tercemar hingga batas standar yang ditentukan pabrik pengolahan akan 
menurun kualitas mutu produk akhirnya. Penerapan penanganan pasca 
panen terhadap kodok sangat penting untuk dilakukan agar didapat paha 
kodok dengan kualitas dan mutu yang baik. 
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ABSTRACT  
 
Frog is one of important commodities in the fishery sector in 
Indonesia. From nutritional value point of view, frog meat is a good 
source of animal protein, and also rich in vitamins and minerals. The 
availability of froglegs raw material is continuously decreasing and highly 
risk to be rejected by importers due to low quality because of pathogenic 
bacteria contamination, especially Salmonella sp. Frog die when life is 
easy for storage are being subjected to arrest or physical and 
environmental conditions are not suitable. 
Post-harvest handling should be able to reduce pollution and 
mortality before frog killing, it must be cleaned so that the removal of 
pollutans and reduce the number of bacteria that exist. Frogs that have 
been polluted would decrease the quality of final product quality. To 
produce high quality froglegs, it is preferable to kill the frog freshly so 
that to keep the frog alive during storage is important. Physical and 
environmental conditions of frog before froglegs production is important 
aspects of post harvest and handling techniques in frozen froglegs plant. 
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